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お買いあげいただき、まことにありがとうございました。 

このクックブック（取扱説明編/料理編）をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

ご使用の前に、「安全上のご注意」を必ずお読みください。 

お読みになった後は、いつでも見られる所に必ず保管してください。 
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電子レンジを安全にお使いいただくために 


■加熱時間は、控えめに 

♦飲み物は、加熱しすぎると加熱後、取 
り出すときに、突然沸騰して飛び散り 
(突沸)、やけどをすることがあります。 
加熱時間の目安は、>18ベージ〉を参照し 
てください。 

拳食品は、加熱しすぎると発煙•発火す 
ることが、あります。 


■お手入れは、加熱終了後や汚れに 
気付いたらこまめに r 47^ j > 


• 電源プラグを抜き、本体や付属品が冷めて 
から、こまめにお手入れをおこなつてく 
ださい。 

•庫内底面に付着した食品カスは、発煙 • 
発火することがあります。 


電源プラグの刃や、刃の取付面に付着 
したほこりは、拭き取る 

発火の原因になります。 


お手入れのときは、必ず電源プラグを 
コンセントから抜き、冷めてからおこ 
な5 

また、濡れた手で抜き差ししない 

感電 • やけど • けがをすることがあ 
ります。 


❶ 

必ず実施 

プラグを抜く 


傷んだコードや電源プラグ•コンセント 
の差し込みがゆるいときは、使わない 

感電 • シヨートによる発火の原因にな 
ります。また、電源プラグは根元まで 
確実に差し込んでください。 


0 


自分で絶対に分解•修 
理•改造をしない 

感電•火災 • けがの原 
因になります。 


分解禁止 


異物が入った場合や修理は、 
お買いあげの販売店、または 
シャープお客様ご相談窓口に 
ご相談ください。>51 ペーン:> 


△警告 


• 定格1 5 A 以上 • 交流1 00 V のコンセン 
卜を単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント(延 
長コード)を使うと、異常発熱し、発火 
や感電することがあります。 


❶ 

必ず実施 


安全上のご注意 


この取扱説明書および商品には、安全に 
お使いいただくためにいろいろな表示を 
しています。 

その表示を無視して、誤った取り扱いを 
することによって生じる内容を、次のよ 
うに区分しています。 

内容をよく理解してから本文をお読みに 
なり、記載事項をお守りください。 




、寓 H 
に金い の 
どのな 障 
などれ 故〇 
穴な入 やす 
や金を がま 
口針物けり 
気や異. な 
排ンや電に 
吸ピ物感 因 
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※シャープホームページでもお知らせしています。 http :// www . sharp . co.jp 
「お問い合わせ」—「くらしのアドバイス」-*「電子レンジ」 


■ レンジ加熱とヒーター加熱を 
誤らないように 

* 加熱の種類を誤ると、食品や容器が 
発煙 • 発火することがあります。 

* 加熱スタート後も加熱の種類を確認 
してください。 


參電源コード.プラグを傷付 

けたり、変形させたりしな fX } 

加工する、高温部(排気口)に禁止 
近付ける、無理に曲げる、引 
つ張る、ねじる、束ねる、重 
い物をのせる、挟み込むなど 
をすると、電源コードが破損 
し、火災•感電•シヨートの原 
因になります。 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のときに、感電するおそれが ■■ 
あります。 

• 取り付けは、販売店または最寄りの電気 ァ-ス線接続 
工事店にご相談ください。 ' 



アース端子付きコンセントが ァ-ス専用端， 

ある場合 

アース 線先端の皮をむき、 アース 

端子に確実に固定します。_ ^ 

アース端子付きコンセントが \ 

ない場合 r 

湿気のある場所に打ち込みます。 m 

アース棒(別売り）をご使用ください。ァ-ス棒- 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に 
接続しないでください。 

水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買いあげの販売店 
または、電気工事店に依頼して、必ず アース エ事 ( D 種接地エ 
事）をしてください。 

湿気の多い場所 * 飲食店の厨房。籲土間•コンクリート床。 

_酒' しょうゆなどの醸造、貯蔵所。 

水気のある場所アースとともに漏電しや断器も設置してく 
ださい。 

* 八百屋 • 魚屋の洗い場など、水を扱う所 • 
水滴の飛び散る所。 

• 地下室のように結露が起きやすい所。 


|設定場所の変更や、ご転居の際には必ず再度アースの 
取り付けをおこなってください。 


熱に弱いものを近付けない 

たたみ_じゅうたん • テー 
ブルク□スなどの敷物の上 
に置いたり、力ーテンなど 
の燃えやすいものや、スプ 
レー缶を近付けないでくだ 
さい。引火や破裂したり、 
敷物などは、変形 • 変色 • 
反りの原因になります。 


0 


子供だけで使わせたり、幼児 
の手の届く所で使わない |\) 

感電 • やけど_けがをする 
ことがあります。 禁止 


A 危阵人が死亡または重傷を負うおそ 
れが高し'!内容を示しています。 

/ K 警告人が死亡または重傷を負うおそ 
れがある内容を示しています。 

A 注意人がけがをしたり財産に損害を 
受けるおそれがある内容を示し 
ています。 


図記号の意味 


0 

禁止 

① 

分解禁止 

❶ 


してはいけないこと 
を表しています。 

分解や修理改造の禁 
止を表しています。 


しなければならない 
ことを表しています。 


必ず差込プラグをコン 
セントから抜くことを 
プラグを抜く表してし''ます。 


@ 

アース 線接続 

⑧ 


必ず アースを すること 
を 表しています。 


触れてはいけないこと 
を表しています。 


安全上のご注意 


0.かを 
たられ 
れあ汚 

色 汚。'' 
^ がすかと 
1面まるる 
や 壁りけ貼 
n . でああに 
EJ 風がに面 
^ 熱れ分壁 
面 やそ十を 
壁 煙おはル 
D 4 n 油る間ィ。 

のすきホす 
立口 場らりすミま 
ける かたのルき 
寸 ^口しとアで 
ucr 気色面め止 
0 x ( e 排変壁じ防 

据気* 
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フラットテーブルに衝撃を加 
えたり、急冷したり、使用中 
のドアにも水をかけない 

割れるおそれがあります。 


0 


膜(イカなど)や殻付き(クリな 

ど)のものは、切れ目や割れ目 ■■ 

を入れる WW 

殼が破裂して、やけどやけが 
をすることがあります。 


びんの栓やふたをはずす 

容器が破裂して、やけどや 
けがをすることがあります。 


❶ 

必ず実施 


• ドアやとってに無理な力を加え 

なぃ rv 1 

また、 4 kg 以上の物をのせない\ y 

本体が倒れて、けがをしたり、^^ 
電波漏れの原因になります。 


籲水のかかる所や火気の近くで使わ 

ない (X ) 

感電 • 漏電することがあります。 

禁止 


暴食品や飲み物などを加熱しすぎない 

籲発煙-発火のおそれがありま|\1 
すので、軒を見ながら雛 v v 
しま 9。 4 S 丨卜 

• 少量のもの ^ 

(あんまん•パン • やきいもなど） 

•油が付いたもの 

(ノ（ター付き I スト+フライものなど） 
* 飲み物は取り出すときに突然沸騰して 
飛び散り(突沸)、やけどをすることが 
あります。広口の容器に入れ、加熱前 
にスプーンなどでかき混ぜます。加熱 
時間の目安は、>18ぺージ）を参照してく 
ださい。 

• 油脂分の多いもの 

(牛乳 • 生クリームなど） 

• お酒 •コ ーヒ _ など 


金属容器やアルミホイルなどを A 
使用してレンジ加熱しない f 

内側がアルミホイルの容器(レト\ 
ルト食品など） • 金串 • アルミケ 
ース • アルミキヤップ • アルミ 
テープを加熱しない。 

火花が出て本体を傷めたりします。 


0 


鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れ 
たまま加熱しない 

発火することがあります。 


0 


ラップをはずすときは、注意 

する ■墨 

蒸気が一気に出るので、ゆつ WW 
くりはずしてください。やけ 必ず実施 
どをすることがあります。 


卵は、割りほぐしてから加熱 
する 

ゆで卵(殻付き • 殻なし)のあ 
たためもしないでください。 
破裂してやけどやけがをする 
ことがあります。 


❶ 

必ず実施 


加熱によって使えないものがあります。 


お料理するとき 


加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど庫 
内で冷ましてから取り出してください。 

また、容器については >13ペーめを参照して 
ください。 


安全上のご注意 


必ず、「使える容器」をご覧ください。 


レ p 

り ref る 
たわこ 
ブ使起 
OI 針 -^ 
ぶま害 
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ド物れあ 
やに漏が 


ず 

必 
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たすま 
あ認り 
の確あ 
どをが 
な度と 
ク温こ 
ルりる 
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の上を 
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電源を入れて、カラ焼きをしてください 


ご購入後は、庫内に付着している油を焼き切るため、カラ焼きをしてください。 


電源を入れる 


カラ焼きをする 


庫内をカラにして、ドアを閉める 



電源プラグを差し込む 



表示部には何も 
表示しません。 



節電機能について 


ドアを閉めて1分間放置すると表示が消え、 
電源が切れます。 

ただし、「0」表示以外のときにドアを閉め 
ても電源は切れません。 

また加熱終了後は、内部を冷やすファンが 
回るため、最大30分間電源が切れません。 

再びドアを開けると「0」を表示し、電源が 
入ります。 


^ で、:主章 

吸排気口から煙やにおいが出るため、必ず部 
屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこな 
つてください。煙やにおいに敏感な小鳥など 
は、別の部屋に移しておきましよう。 


オープン 


を押す 


※庫内には、何も入れま 
せん。 

♦初めは、 170°C を表示 
します。 



(170°〇 


上がる 


A 


△を押して 
仕上がり•温度 加熱温度を 
合わせる 


V 


下がる 



10分 


を2回押して 
加熱時間を 
合わせる 



ドアを閉めて 

を押す 


あたため 
スタート 


' 高温のため庫内壁が膨張するときに 
「ボン」と鳴ることがあります。 


加熱 


終了音 


本体がかなり熱くなり 
ます。ご注意ください。 


20分後、カラ焼き終了 


ヒーター加熱の後は、フラットテーブルがかなり 
熱くなります。最大30分間「高温」を表示します。 

•フラッ ト テーブルについて no ページ〉 

•「高温」表示について細 ページ'> 


途中で操作を間違えたときは、Iとりけし]を押して操作「4」からやり直してください。 


初めてお使いのとき 


操作部の説明/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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各部のなまス> と付属品 


赤外線センサー 
キャビネッ 

上ヒーター前 • 後 (庫内天面) 
下ヒーター (底面内部） 

角皿受け棚 (両側面） 


お願い 

ヒーター加熱中や加熱終了後 
しばらくは、高温になってい 
ます。直接手で触れたり、熱 
に弱い容器を置かないでくだ 
さい。やけどのおそれがあり 
ます。 



庫内灯 (庫内右側面） 
調理中のみ点灯します。 


操作部 >8 ページ〉 


ドア (ガラス製) 



必ず、お守りください 

フラットテーブルに、食品カスが付着したままで使用すると、焦げたり 
火花が飛んだりします。こまめにお手入れしましよう。 )47^-y> 


付属品 （各 1) 

※紛失や破損したときは、お買いあげの販売店へお申し付けください。（有料) 

r 

角皿 

//^ - 

オーブン加熱やグリル加熱のときに角皿受け棚にのせます。 

レンジ加熱では使用しないでください。 

(反り防止のために中央部を少し、高くしています） 

• 熱くなった角皿や食品の出し入れ時には、市販のミトンやふきんなど 
をお使いください。 

印刷物付属品 

•クックブック (取扱説明編/料理編） • 保言正書 

ノ 
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加熱のしくみ 


レンジ加熱 


まさつねつ 

食品中の水分子が摩擦熱を 
起こすため、食品の外側と 
内部がほぼ同時に加熱され 
ます。 





•食品の種類 • 加熱前の温度によって 
加熱時間は、異なります。 

»食品の分量が2倍になると加熱時間 
は、2倍弱になります。 


オーブン加熱 


上下にある ヒーターで 庫内 
の温度を一定に保ち、食品 
を包み込んでふつくら焼き 
上げます。 





• 発酵は庫内を冷ましてから。 

上ヒーターの赤熱について 

前後2本のヒーターは、交互に赤熱し 
たり、同時に赤熱(または、 OFF ) します。 


グリル加熱 


上にある ヒーターからの 
強い熱で焦げ目を付け、 
焼き上げます。 



* 素材の種類や脂ののりにより、焦げ 
かたが変わるため、様子を見ながら 
焼いてください。 

•焼き魚などをするときは、角皿にア 
ルミホイルを敷き、食品をのせます。 
(あと始末が楽です） 

上ヒーターの赤熱について 

前後2本のヒーターは、同時に赤熱 
(または、 OFF ) します。 


初めてお使いのとき 


各部のなまえと付属品/加熱のしくみ 


11 







































調理のときのお願い 

「安全上のご注意 • お料理するとき」もあわせてご覧ください。 >6ページ〉 

自動加熱のとき 


角皿•容器は、加熱に合ったものを 

* 角皿の使用は、このクックブックの記載どお 
りにお使いください。 

籲容器は、加熱に合った材質のものをお使いく 
ださい。 

籲液体の加熱は、くびれのない広口の容器をお 
使いください。 

加熱中は、ドアの開閉に注意を 

残り時間表示が出るまで開けないでください。 
(食品に合った加熱内容を決めています） 

もし、途中で開けたり、停電になった場合は、 
手動加熱で様子を見ながら加熱してください。 

記載の材料 • 分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
材料_分量を変えるときは、手動加熱で様子を 
見ながら加熱してください。 


自動加熱の連続使用について 

加熱時間の追加目的で、同じ食品を自動加熱で 
続けて加熱しないでください。 

食品が、焦げることがあります。もう少し加熱 
したい場合は、手動加熱で様子を見ながら加熱 
してください。 

自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品が熱い場合、うまく仕上がらない 
ことがあります。 

調節が必要なときは、仕上がりキーを使って、 
様子を見ながら加熱してください。 


レンジ加熱のとき (電波加熱) 


レトルト食品や击詰は、移しかえる 

アルミなど金属製の容器では、容器の中があた 
たまらず、火花が出て本体を傷めたりします。 

角皿 • 金串などの金属物は、使わない 

火花が出て、本体を傷めます。特殊な加熱方法 
でアルミホイルなどを使用することがあります 
が、このクックブックの記載どおりにお使いく 
ださい。 


小さく切つた根菜などの少量加熱は、 
必ず浸るぐらいの水を入れて 

少量の加熱 （100g 以下）は、火花の発生や 
食品が焦げたり燃えたりして、故障の原因に 
なります。大きめの容器に野菜が浸るぐらい 
の水を入れて、ふたをして加熱してください。 


オーブン•グリル加熱のとき (ヒーター加熱) 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度が急に下がります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってから、 
すばやくおこなってください。 

できあがったら、すぐに取り出す 

庫内に入れておくと、余熱で焼きすぎになるこ 
とがあります。 


市販の本や、ガスオーブン • 他の電気 
オーブンでのレシピは様子を見ながら 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕 
上がらないことがあります。 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 
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換気をしながら調理する 

メニューによっては、煙が多く出る場合があり 
ます。部屋の換気をおこなってください。 







H ※砂糖や油分の多い料理は、 
高温になり、変形したり、溶 
たりするた A 彳吏えません。 
※時間をかけすぎると変形や 
溶けることがあります。 
※本体は、耐熱性であっても 
ふたは熱に弱いものがある 
のでご注意ください。 


□ ※変形したり、焦げたりす 
るので、使えません。 




※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチロール•ポリエチレン•メラミン(幼児用食器など)•フ エノ 
ール•ユリアなども、溶けたり焦げたりして使えません。 


a 


※急熱 • 急冷すると割れることがあります。 

※色絵やひび、金•銀箔、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、火花が出るので使えません。 


※漆器は塗りがはげたり、ひび割れたりして使えません。 

紙•木 • 竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

ケーキ作りに使う硫酸紙 • オーブン用クッキングペーパーなど 
は使えます。 

(庫内壁面に接触させると焦げることがあります） 

•竹串 • キッチンペーパー • 天ぶら敷紙など、このクックブック 
で記戯している使いかたであれば、使用できます。 


耐熱性のある容器 



(耐熱温度140 1 C 以上) 


アルミ 
ステンレス 
ホー □— など 
の金属容器 



□ ※火花が出て、本体を傷めるの 
で、小さなアルミケースも使 
えません。 


ラップ 



H ※油分の多し1料理は高温になり 
溶けるため使えません。 


(耐熱温度 140° C 以上) 




※溶けたり、発火するので 
便えません。 


アルミホイル 





特殊な形を 
した容器 



£•2※火花が出るので使えませんが 
LiJ このクックブックで記載して 
いる使いかたであれば、使用 
できます。（酒のかん•解凍） 

※とくに注ぎ口の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
細い部分が集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


耐熱性のある 
容器 



耐熱性のない容器 

強化ガラス'カット 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 
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※急熱 • 急冷すると割れることがあります。 


レンジ加熱では、カツトのないもので、油や砂糖を使わない 
1〜2分以内の加熱に使えます。 


使える容器 


使えない容器にご注意を 


□ 


使えません。 




※は、使えない理由、または使いかたによって、使用できない 
使えます。 ことを記載しています。 


加熱の種類 


容器の種類 


レンジ 

(電波) 


オーブン • グリル 

(ヒーター） 


初めてお使いのとき 


調理のときのお願い/使える容器 



発どプ容 


陶磁 



品 
器製 

漆竹木紙 


ガラス プラスチック 陶磁器.漆器など 金属 その他 
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「調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 0£^ E > 


籲あたための調理例 


手動で加熱するときの目安時間 >46ぺ-ジ〉 


常温^冷蔵もの 


ラップをするもの 



しっとり 

仕上げたい 

場合に 


(煮もの•蒸しもの•汁もの 
調理済冷凍食品全般など） 
※ラップは、ゆとりをも)たせ 
てかぶせます。加熱後は、 
すぐにはずします。 

(食品 • 容器の変形の原因） 


煮もの 



分量：約100〜40 Og 
スタート直後： ▽ (弱め) 


カレー • シチュ- 


儀 


分量：約200〜40 Og 

•加熱後、かき混ぜる。 


汁 もの (スープ） 


分量： 1 〜 3 杯(約 600 mL ) 

• 加熱後、かき混ぜる。 


ラップをしないもの 

水分をとばしぎみにしたい場合に 

(ごはんもの- 
揚げもの•焼 
きもの•炒め 
ちのなど） 




炒めもの(焼きそば） 


分量：約100〜20 Og 

•パサついているときは、 
サラダ油かバターを少し 
混ぜる0加熱後、混ぜる。 


焼きもの (ハンバーグ) 


% 


分量： 1 〜 4 個(約 360 g ) 
スタート直後： △ (強め) 

• 表面が乾いていれば、 
あらかじめサラダ油を 
ぬる。 


分量： 1 〜 4 杯(約 600 g まで） 

1 固めのごはんは、霧吹き 
などで水をふりかける。 


やきとり 

分量： 2 〜 15 本(約 380 g ) 


ピラフ•焼きめし 
分量：約10 Og 〜40 Og 

•加熱後、混ぜる。 


揚げもの(天ぶら） 



分量：約100〜40 Og 

•皿にキッチンペーパーや 
天ぶら敷紙を敷き、重な 
らないように並べる。 
※いかは、はじけるので 
手動 I レンジ1 200 W で 
控えめに加熱します。 



冷凍もの 


必ずラップをします 


ごはん 


分量：約100〜60 Og 
スタート直後： △ (強め） 

• 皿にのせるか容器に入れる。 


ミックスベジタブル 
分量：約100〜30 Og 

•少量加熱は火花が出るこ 
とがありますので、ご注 
意ください。>19 ページ〉 


カレー • シチュー 


分量：約100〜40 Og 
スタート直後： △ (強め） 

•浅い容器に入れる。 

加熱後かき混ぜる。 

残り時間が出ると取り 
出してかき混ぜ、スタ 
一卜を押して加熱する。 


焼きもの (ハンバーグ） 


分量： 1 〜 4 個(約 360 g ) 
スタート直後：△(強め） 

•加熱後、ラップをし 
たまま2〜3分蒸らす。 


里いも • かぼちゃ 
分量：約100〜50 Og 
スター ト 直後： △ (強め) 


蒸し=&の （しゆうまい) 


分量： 5 〜 15 個(約 230 g ) 
スタート直後： △ (強め) 

• 両面に水をふりかける。 


ピラフ 

分量：約250〜40 Og 
スター ト 直後： △ (強め） 


自動加熱キ—の使いかた 


使いかた 


あたため 
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自動メニュー 11牛乳•酒 I 

調理のポイント：飲み物をあたためる 


ポイント 

• 置きかた… フラットテーブルの中央に 
寄せて置きます。 

(2 杯） （3 杯） （4 杯） 



• 使える容器 （レンジ加熱) 

• 一度に加熱できる分量は、基準分量 
1〜4 杯(本)まで。 >右 言 R # 照 > 

»ふたやラップはしません。 

•容器は、基準分量を入れて8分目ぐらいに 
なるものを使います。 >右 記参照: > 

• 加熱前、加熱後も必ずかき混ぜます。 

• 加熱前の温度によっては、仕上がりキーを 
押してください。 （牛乳， コー 匕一のとき) 
• 基準分量よりもかなり少ないときは、手動 
厂レンジ 900 W で様子を見ながら、あたた 
めてください。 >下記参 照:> 


1 mL= 1 cc 


^ 基準分量 

() 内は、 
コー匕一 

牛乳(コーヒー） 

酒 ' 

200 mL 

(150mL) 

180 m し 

加熱前の 
基準温度 

() 内は、 
コー匕一 

冷蔵保存…約 8 °C 

/常温保存…約2013 \ 
※牛乳より約 10°C 

1あつめに仕上がり j 
ます。 1 

常温保存…約 20 °C 

容器 

V 


アルミホイル 

m 

* コップは、低めの広口容器を使う。 

* 酒をとつくりに入れて、くびれて 
いるところより量が上にくるとき 
は、くびれているところにアルミ 
ホイルを巻く。 

ノ 


仕上がりの調節 


1牛乳 • 酒 I を押した直後 (1 5秒以内)に 
仕上がりキーを押します。 

. 「強」または、「弱」を表示します。 


* 酒のかんをするときは、必ず仕上がりキーの 
▽(弱め)を押します。 

※仕上がりを調節するときは 手動 I レンジ 1 900 W 
で様子を見ながら、加熱してください。 


• 牛乳の仕上がりを調節するときは 


△ 

仕上がり•温度 

強め 

* あつめにするとぎ 
• 1杯あたりの量が多いとき 
• 加熱前の基準温度より低いとき 


V 

弱め 

* ぬるめにするとき 
• 1杯あたりの量が少ないとき 
* 加熱前の基準温度より高いとき 


參ご注意 

•酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内 
壁面やドアに触れないようにしてください。 

火花が出ることがあり、危険です。 

• 牛乳ビンのまま加熱するとふき出します。 
必ず、カップに移し替えてください。 

* 基準分量よりもかなり少ないときは、手動 
H 7 ンジ 1 900 W で様子を見ながら、あたため 
てください。 


手動 レンジ 1 900 W で加熱するときの目安時間 


牛乳(冷蔵もの） 

1 杯 (200 mL )/ 約 1 分 10 秒 

酒（常温もの） 

1 杯 (180 mL )/ 約 50 秒 


※加熱しすぎないでください。取り出すときに 
突沸してやけどをすることがあります。 
加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど庫内 
で冷ましてから取り出してください。 
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2 ゆで野菜 


自動メニュー 

調理のポイント ： s ? 菜をゆでる 


ポイント 


置きかた… 容器や皿にのせ、必ずラップか 
ふたをして、フラットテーブル 
の中央に置きます。 

使える容器 （レンジ加熱) 

一度に加熱できる分量は 
根菜類：100〜 lOOOg まで。 

(にんじん、ごぼうは40 0 g まで） 
葉菜類/花果菜類：100〜40 0 g まで。 

(ほうれん草は、 300 g まで） 

量が多いとき (300 g 以上)は同量ずつ2つに 
分けます。 

材料の大きさは、そろえます。 

水気を残して加熱します。食品の乾燥や、 
脱水を防ぎます。 

アクの強い野菜は、加熱前や後にアク抜きを 
します。 

根菜類と葉菜類/花果菜類は調理のしかたが 
異なります。 下言己•素材別のコツ参照ク 


根菜類（じゃがいもなど） 


丸ごとゆでるとき 
•皿は、フラットテーブルの手前寄り 
に置きます。 

•加熱後ラップをしたまま蒸らし、 
熱いうちに皮をむく。 

切ってゆでるとき 

* 大きさをそろえて切る。 


葉菜類/花果菜類（ほうれん草など） 



|太い根には、、十字の切り込みを 
入れる。 


► 葉と茎を交互に重ねてラップする。 


►加熱後、アク抜きと色止めのため 
にすぐ水に取る。 


'-.ノ 


仕上がりの調節 


2 ゆで里萌 I を押した直後 ( 15秒以内) に 
仕上がりキーを押します。 

^「強」または、「弱」を表示します。 

»葉菜類は、必ず仕上がりキーの ▽ (弱め） 
を押します。 


A 


仕上がり•温度 


V 


弱め 


»残り時間表示中に押すと、1分刻みで増減 
できます。 （△ 1分増、 ▽ 1分減） 

※「弱」のときは、残り時間を表示しません。 


♦素材別のコツ 


參ご注意 

•小さく切つた野菜(にんじん • 冷凍ミックスべジタ 
ブルなど)の少量加熱 (100 g 以下)は、火花が出て 
本体を傷めたりします。大きめの容器に野菜が浸 
るぐらいの水を入れ、ふたをして加熱してくださ 
い。 

※にんじん 50 g (水 25 mL ) で、 

手動 I レンジ1 900 W 約1分40秒 

• 加熱しすぎると (とくに少量の根菜の場合) 発煙 • 

発火のおそれがあります。 

※手動で加熱するときの目安時間 >46ベ-ジ〉 


素材 名 

仕上がりキー 

コ ッ 

根 

菜 

類 

にんじん 

— 

用途に合わせて切り、あらかじめひたひたの水 (200 g に対して100 mL ) 
を加えておく。ラップはたるませて食品に接するようにかぶせる。 

だいこん 

大きさを揃える。 

葉 

菜 

類 

花 

果 

菜 

類 

キャベツ • 白菜 

▽(弱め)を 
押す 

太い芯はあらかじめそいでおく。 

カリフラワ-•ブ □ッ コリー 

小房に分け、あらかじめ食塩水につけてアク抜きをする。 

グリーンアスパラガス 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でもんでおく。 

かぼちゃ 

大きさを揃える。 


自動メニユ I 調理のポイント 


使いかた 


1牛乳•酒/ 2ゆで野菜 
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手動加熱キーの使いかた 

お好み温度 (レンジ加熱) 





赤外線センサーがはたらいて加熱するので、 
仕上がりの温度を合わせることができます。 

(食品の表面温度 一 1 0 °C • 20〜 90° C ) 

使える容器 （レンジ加熱） L 13 ぺージ〉 


準備食品を庫内へ入れて、ドアを閉める 



• 容器の大きさ、食品を置く 
位置など右ページの 

•「お好み温度」のしくみを 

よくお読みください。 


を押す 


• 初めは、 70° C を表示します。 


お好み温度 

°C 


[H] 

nrr 

iu 


レンジ 


上がる 


A 


仕上がり•温度 


V 


下がる 


を押して 
;皿度を 
合わせる 



⑩50。。のとき 

V を押す。 


温度設定範囲 
-10 °C 

20 t ； 〜 90 °C (5° C 単位) 



あたため 
スタ—卜 


を押す 


加熱 



食品を取り出す 
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「調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 m ^> 


お好み温度設定の目安 



次の食品をあたためるときは、専用キーを 
お使いください。 


牛乳のあたため 
酒のかん 


[ L 牛乳•酒 


馨ご注意 

•食品は、「容器に約8分目」を目安に入れてください。 

容器の大きさ • 形状•材質'食品の分量などにより、仕上がり温度が変わることがあります。 

•チヨコレートやクリームを使ったパンは、加熱しないでください。 

ノ（ンの温度で チ ヨ コレー トやク U _ムが溶けることがあります。 

• ヒーター加熱のあとは、ドアを開けて庫内を十分に冷ましてからご使用ください。 

• 庫内温度が高温のときはスタートしません。 

表示部に 「 U -04」 が表示して、お知らせ音が鳴ります。 

ドアを開けて冷ましましよう。表示が消えれば使えます。 


お 

好 

み 

温 

度 


赤外線センサーが表面温度を検知して、 
加熱を終了します。 


検知範囲 

庫内の中央が検知 
範囲です。 


赤外線センサー 



特性 



f ^ • 

食品の表面温度を 

1 



検知します。 

L 

* r • 


•食品は、庫内の中央に置いてください。 
•容器は、直径 12cm 以上、高さ 5cm 以下 
のものが適してい| 12cm 以上| 

ます。 1(*-- J - 1~ 

•ラップやふたは、 I 5 cm 以下 

しないでください。 - 

(食品の表面温度が、正しく検知できない場 
合があります） 

• なるべく1つの容器に入れるか、複数のも 
のを加熱する場合は、中央に寄せてくださ 
し、。また、食品の種類 • 分量は、そろえて 
ください。 

(複数の場合、容器の側面を検知することが 
あり、測定が不正確になる場合があります） 


ポイント 

參「お好み温度」のしくみ 


分 

人 

: 2 。 

~す 
0.1 ま 
すは5 
で量て 
安分し 
目るに 
はす準 
度熱基 
温加を 


グ 


度 

ッは滅 
hhG が 
vh な上。 
K ' V ■ン仕す 
( t 八のま 
ンば具り 
パそとな 
菜き面異 
総焼表が 


手動加熱キ—の使いかた 


使いかた 
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手動加熱キーの使いかた 

レンジ 


「調理のときのお願い」もあわせて 
お読みください。>12ぺ-ジ> 


SHARP 







, り」 
Cku - 


A 

仕上がり.温度 


1 ] 

仕上がり•温度 

[ 10^、 

V 




インパー»— 

9 QOUM 


【10秒 




使える容器 (レンジ加熱） L 1 3 ペー:〇 


準備食品を庫内へ入れて、ドアを閉める 



を押す 


• 初めは、900 W を表示します。 

押すごとに出力が切り換わり 
ます。 

(-► 900 W ^600 W ^500 W -200 W 


1 レンジ 


餍定1 

〇 miw 

D uu 

レンジ 



1〇分 

を押して 

1分 加熱時間を 

合わせる 


1〇秒 



3分30秒加熱するとき 

_ 3回、 ITW 1 3回を押す。 

出力によって最大加熱時間が異なります。 

• 900 W • 600 W _ 500 W …30分 

• 200 W …99分 


あたため 

スタート 


を押す 


加熱 


加熱中 

仕上がりキーで残り時間 
の増減ができます。 


柄 

食品を取り出す 


△ 




仕上がり•温度 


V 


1分増 


1分減 


24 

























































































手動加熱キーの使いかた 

グリル 



% 


角皿を使います。 


「調理のときのお願い」もあわせて 
お読みください。>12 ぺージ〉 


使える容器 (グリル加熱) rr 3 ペ-ジ〉 


準備 角皿にのせた食品を庫内へ入れ、 
ドアを閉める 



角皿 


角皿は、角皿受け棚 
にのせます。 


グリルを押す 


初めは、0秒を表示します。 



1〇分 


1分 


を押して 
加熱時間を 
合わせる 



10秒 


15分加熱するとき 

[ T ^ l 回' _ 5回を押す。 

•最大加熱時間…30分 


あたため 

スタート 


を押す 


加熱 


加熱中 

仕上がりキーで残り時間 
の増減ができます。 


終了音 

食品を取り出す 


△ 


仕上がり•温度 


V 


1分増 


1分減 


手動加熱キ—の使いかた 


使いかた 


レンジ/グリル 
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手動加熱キーの使いかた 

オーブン(発酵） 


SHARP 


とりけし 


あただめ 
スタート 


II 

ヨ I 

M 

II 


オープン 


10分 



△ 


仕上がり•温度 

「 

V 

1 


1分 


10秒 


c — »一 

900UM 




•発酵の操作 

使える容器（オーブン加熱) 

L 13 ぺージ> 


操作手順（角皿を使います) 
角皿に食品をのせ、庫内に入れて 
ドアを閉める 


£ 




// { 


才ーブンの操作を参考に「1」—「2」 

(40 °C に合わせる )— 「4」 — 「5」の 

順で操作します。 


•オーブンの操作 


予熱をする 

準備庫内をカラにして、ドアを閉める 




オープンを押す 


籲初めは、 170° C を表示し 
ます。 


上がる 


A 


仕上がり•温度 


V 


下がる 


を押して 
加熱温度を 
合わせる 


® 定] 


I nrr 

I uj 

オーブン 





オープン 


⑩ 180 。。のとき 

A を押す。 


加熱温度設定範囲 
40 °C (発酵するとき） 

110°0〜250で（10で刻み) 


を押す 


予熱 

予熱が完了すると 
(設定温度になると） 

予熱完了 ヒッヒッヒッヒッヒッ 

予熱完了 

※30分間予熱状態を保っていますが、合わせた温度 
が 190° C 以上のときは、15分間となります。 

(その間、温度表示は点滅しています） 



オーブン 
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1 〇秒 


⑬20分腿するとき 

[ T 05] を2回を押す。 


最大加熱時間 
99分まで 


あたため 

スタート 


を押す 


ISS1, 

»»»加熱中《«« 


加熱 


終了音 


食品を取り出す 


參まめ知識 

• 温度変更について 

予熱中…△▽を押すと変更で 
き•ます。 

焼き上げ中… I オーブン I を押 
して温度表示になってから、 

を押します。 

• 時間変更について 

焼き上げ中に△▽を押すと、 
変更できます。 

1分増または、 10° C 上がる 



仕上がり•温度 


V 


1分減または、 10° C 下がる 

• 加熱終了後に加熱を追加する 
とぎ 

「1」—「2」一「4」—「5」 の操作 
をします。 





オープン 


使える容器(オーブン加熱)し13ペーンク 


焼き上げる （角皿を使います） 

角皿にのせた食品を庫内へ入れ、 

角皿 


準備 


ドアを閉める 



'角皿は、角皿受け棚に 
のせます。 


※ドアを開けると温度が下がります。 
すばや < ドアの開閉をして <ださい。 


意 

注 

ご 


こ 

机 

ら 

W ヽ 

±/} 

仕 

< 

ま 

5 

，は' 


るに 
作考 
で参 
ピを 
シ度 
レ温 
のの 
ン| 

ブユ 

I 二 

オメ 
気似 

電類いで 
ののさ度 
他内だ温 

、クくや 
ンッて間 
ブブし時 

I ク熱熱 
ォッ加加 
スクらの 0 
ガのがどす 
やこななま 
本、見本り 
のはをのあ 
販き子販が 
市と様市と 


を 

て間る 
し時せ 
押熱わ 
を加合 
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手動加熱キ—の使いかた 


使いかた 


牙—ブン〕(発酵) 
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やきとり 


脏 


6本 (150 g )/ 約40秒 


照りを出すため、あ!〇かじめたれをぬる。 


ピラフ•焼めし 


脏 


1人分 (250 g )/ 約1分40秒 


加熱後、かき混ぜる。 


茶わん蒸し 


细 


1 個/ pyq 200 W で約 3 分 


※具の種類や量によって、加熱時間が異なるので、 
様子を見ながら加熱する。 


パン類(口ールパン) 


赃 


2個 (80 g )/[ レン53 500 W で 
約20秒 


時間がたつと固くなるので、食べる直前に様子を 
見ながら加熱します。 


ごはん 


有 


1杯 (150 g )/ 約2分20秒 


カレー • シチュ - 


有 


1人分 (200 g )/ 約4分20秒 


残り時間が1分のとき、取り出してかき混ぜる。 


ハンバーグ 


有 


2個 (180 g )/ 約3分30秒 


加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らす。 


しゆうまい 


有 


15個 (230 g )/ 約4分50秒 


両面に水を振りかける。 


ピラフ•焼きめし 


有 


1人分 (250 g )/ 約4分20秒 


あらかじめよくほぐしておく。 


ミックスベジタブル 


有 


約100 g / 約2分20秒 


※少量加熱は火花が出ることがありますので、 
ご注意ください。 >19 ぺージ） 


里いも • かぼちゃ 


有 


約500 g / 約9分20秒 


肉まん • あんまん 


有 


1個 (110 g )/ 約1分 


底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆっ 
たりとラップに包む。 

※あんまんは、あんが先に熱くなり、4分以上加熱 
すると発煙 • 発火のおそれがあるので、加熱時間 
は控えめに。 


まんじゆう 


有 


1個 (65 g )/30 秒〜50秒 


※あんが熱くなるので控えめに加熱する。 


手動で加熱するときは 


(あたため • ゆで野菜) 


目安時間としてご覧ください。 

食品の種類 • 加熱前の温度 • 素材の鮮度などにより異なりますので、様子を見ながら加熱してください。 

1 mL = 


下表で出力の記載がないものは、手動レンジ900 W で加熱します。 


1 cc 


あたため 一覧 


ラップ 
の有無 


分量/目安時間 


□ ツ 


:日 

/nn 

ち 

の 


/T1 

蔵 

ち 

の 


煮もの 


有 


200 g / 約1分 


カレー • シチュ - 


有 


1人分 (200 g )/ 約1分4〇秒 


加熱後、かき混ぜる。 


汁もの(スープ） 


有 


1杯 (200 mL )/ 約1分 


加熱後、かき混ぜる。 


肉まん • あんまん 


有 


1個 (110 g )/ 約4〇秒 


底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆっ 
たりとラップに包む。 

※あんまんは、あんが先に熱くなり、3分以上加熱 
すると発煙 • 発火のおそれがあるので、加熱時間 
は控えめに。 


まんじゆう 


有 


1個 (65 g )/ 10〜20秒 


※あんが熱くなるので控えめに加熱する。 


ごはん 


脏 


1杯 (150 g )/ 約40秒 


固めのときは、水をふりかける。 


焼きそば 

スパゲッティ 


脏 


1皿 (200 g )/ 約1分 


パサついているときは、サラダ油かバターを少し混 
せる。加熱後、かき混ぜる。 


八ンバーグ 


瓶 


2個 (180 g )/ 約1分 


天ぶら • フライ 


脏 


1人分 (200 g )/ 約1分10秒 


ゆで野菜 一覧 

分量/目安時間 

コツ（必ずラップかふたをする） 

根 

菜 

類 

じゃがいも 

1 50 g / 約3分20秒 

丸ごとのときは、加熱後、ラップをしたまま蒸らし、熱いうちに皮をむく。 

にんじん 

200 g / 約4分5◦秒 

用途に合わせて切り、あらかじめひたひたの水 (1 OOmL ) を加えておく。 
ラップは、たるませて食品に接するようにかぶせる。 

だいこん 

400 g / 約6分 

大きさをそろえる。 

葉 

菜 

類 

花 

果 

菜 

類 

ほうれん草 

200 g / 約2分 

太い根には、十文字の切りこみを入れて、葉と茎を交互に重ねてラップ 
に包み丸皿にのせる。 

キャベツ • 白菜 

200 g / 約2分 

太い芯はあらかじめ、そいでおく。 

カリフラワー 

ブロッコリー 

200 g / 約2分 

小房に分け、あらかじめ食塩水につけてアク抜きをする。 

グリーンアスパラガス 

200 g / 約1分1◦秒 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でもんでおく。 

かぼちゃ 

400 g / 約3分20秒 

大きさをそろえる。 


※乾燥したもの、水分の少ないもの (干もの、落花生など)、 パセリ、青じそなどの乾燥 

手動 [ UyU ] 200 w で様子を見ながら加熱をする。ただし、加熱しすぎると焦げて煙が出ることがあります。 

※トース I 卜の加熱 1枚 （6 枚切り） 

手動&リル]で3分30秒〜4分加熱後、裏返して手動 I グリル I で約3分加熱する。食パンは角皿に置き、角皿受け棚にのせる。 


冷凍もの 
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お手入れ 


汚れたら、すぐに！こまめに！が、 
お手入れ上手のポイントです 


必ず電源プラグを抜き、本体 • 付属品が冷めてからおこなってください。 

(電源ブラグのほこりも拭き取りましょう） 

庫内に食品カスや油分の多い肉汁などをこぼしたり、放っておくと、発煙や火花が出る原因 
になります。 


本体(内側 • 外側)の汚れ 


汁や食品カスは、固く絞ったふきんですぐに水拭きをします。 
汚れが落ちにくいときは、うすめた台所用合成洗剤(中性)を 
使い、最後は水拭きをします。 



操作立 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない。液が浸透し、故障の原 
因となります。 


吸気 □• 排気口 吸気口 


ほこりは、拭き取って 
<ださい。 

換気できずに、故障の 
おそれがあります。 



排気口 


庫内のにおいが気になるときは 

庫内の油分をきれいに拭き取ったあと、カラ焼きします。逗^> 


|庫内側面の穴 

衝撃を与えたり、ふさ 
いだりしない。 


庫内•フラットテーブル- 
ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴や 
すきまに残したままにしな 
い。 

•かたく絞った、ぬれぶき 
んで拭いてください。 

* 落ちにくい汚れは、ぬれ 
たふきんをのせ、しばら 
くおいてから拭いてくだ 
さい。 

フラットテーブルの汚れが 
落ちにくい場合は 

汚れた部分にクリームクレン 
ザーを付け、丸めたラップで 
こすり落としてください。 
た/こし、フフット:?ノ)レを 
囲む周りのパッキンや庫内側 
面（黒い塗装部分)は、絶対に 
こすらないでください。 

V. J 


角皿の汚れ 

•やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 


• 台所用合成洗剤(中性)以外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカリ性 • 弱アルカリ性 • 弱酸性 • 酸性の洗斉 lj などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷めた 
り、故障をおこす原因になります） 

• シンナー.ベンジン.アルコール.オーブンクリーナー.クレンザー.換気扇洗剤，漂白剤_金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷が付いたり、塗装がはがれたりして腐食の原因になります） 

• 市販の電子レンジ清掃剤(中性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守り 
<ださい。（加熱しすぎると発煙や故障のおそれがあります） 



手動で加熱するときは/お手入れ 


使いかた 


こんなとキ J 


「 ノ 

し、あ 

り0.0'か 

た5入と 

てながこ 

当けびる 

スを付ひす 

ラどをにり。 

ガな傷中たす 

ア器'熱れま 

ド 食て加割り 

r __ j 
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保証と アフターサービス 


修理を依頼されるときは 邮長修理 


「故障かな？」 >48〜49ベージ： > を 

調べてください。 

2 それでも異常があるときは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 


• この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用できません。 
また、アフターサービス もできません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


_品名：電子レンジ • 形名：(本書の表紙に記載の形名) 
_お買いあげ日(年月日） • 故障の状態（具体的に） 

_ご住所(付近の目印も合わせてお知らせください） 

-お名前 • 電話番号 • ご訪問希望日 



保証書(別添） 



補修用性能部品の保有期間 


• 保証書は「お買いあげ日•販売店名」などの 
記入をお確かめのうえ、販売店から受け取 
つてください。 

保証書は、内容をよくお読みの後、大切 
に保存してください。 

• 保証期間…お買いあげの日から1年間です。 


rctc_u ヌク;ネ hay © 女?年/? m 。」 

保証期間中でも有料になることがあります 
ので、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用以外(たとえば、業務用、車 
両 • 船舶への搭載)に使用された場合の 
故障 • 損傷など有料です。 


保証期間中 


• 修理に際しましては保証書をご提示くださ 
し、保証書の規定に従つて販売店が修理さ 
せていただき•ます。 


保証期間が過ぎているときは 


修理すれば使用できる場合には、ご希望によ 
り有料で修理させていただきます。 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製造打切 
後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


修理料金は、技術料 • 部品代 • 出張料などで構成され 
ています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金 
です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
料金です。 


便利メモ 


お客様へ…お買いあげ日 • 販売店名を記入される 
と便利です。 

お買いあげ日1 販売店名 


年月 日電話 ( 


愛情点検 




長期こ'使用の場合は商品の点検を! 


こんな症はありませんか？ 

• 電源コードやプラグが異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないときがある。 

• コゲ臭いにおいがしたり、運転中に異常な音や振動 
がする。 

• スタートスイッチを入れても食品が加熱されない。 

• ドアに著しいガタがある。 

• 触れるとピリピリと電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形がある。 

• その他の異常や故障がある。 



ご使用中止 


故障や事故防止のた 
め、電源プラグをコ 
ンセントから抜き、 
必ず販売店に点検を 
ご依頼ください。 

なお、点検•修理に要 
する費用は、販売店 
に、ご相談ください。 
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お客様ご相談窓口のご案内 


■受付時間 * 月曜〜土曜：午前9時〜午後6時*日曜 • 祝日：午前10時〜午後5時 （年末年始を除く) 


東日本相談室 

tel043-297-4649 

FAX 

043-299-8280 

〒26卜8520 

千葉県千葉市美浜区中瀬 1 -9-2 

西日本相談室 

tel06-6621-4649 

FAX 

06-6792-5993 

〒58 1-8585 

大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


修理 • お取扱い • お手入れについての「ご相談」ならびに「ご依頼」は、 

お買いあげの販売店へご連絡ください。 

転居や贈答品などで、保証書記載の販売店にご相談できない場合は、下記窓口にご相談ください。 
•製品の故障や部品のご購入に関するご相談は- 
•製品のお取扱い方法、その他ご不明な点は…- 


へ 




>修理相談センター（沖縄 • 奄美地区を除く） 

■受付時間 * 月曜〜土曜：午前9時〜午後6時 * 日曜•祝日：午前10時〜午後5時 (年末年始を除く） 


SS 

ナヒタ Y 17 ル 


0570 - 02-4649 


当ダイヤルは、全国どこからでも一律料金でこ•利用いただけます。 
呼出音の前に、 NTT より通話料金の目安をお知らせいたします。 
(注）携帯電話- PHS からは、下記電話におかけください。 



〈東日本地区〉 

〈西日本地区〉 

(一般電話） 

043 -299-3863 

06-6792-551 1 

( FAX ) 

043 -299-3865 

06-6792-3221 


• 携帯電話/ PHS でのご利用は+ 

• FAX を送信される場合は……. 

* 沖縄 • 奄美地区については、下表の「那覇サービスセンター」にご連絡ください。 


◎ 「持込修理」および「部品購入」のご相談は、上記「修理相談センタ ー J のほか、 


下記地区別窓口にても承っております。 

■受付時間 * 月曜〜土曜：午前9時〜午後5時30分 （祝日など弊社休日を除く） 

〔ただし、沖縄.奄美地区〕は…*月曜〜金曜：午前9時〜午後5時30分 （祝日など弊社休日を除く） 


担当地区 

拠点名 

電話番号 

郵便番号 

所在地 

北海道地区 

札 

幌サービスセンター 

01 1-641-4685 

〒〇 63-0801 

札幌市西区二十四軒 1 条 7-3-1 7 

東北地区 

仙 

台サービスセンター 

022-288-9142 

〒984-0002 

仙台市若林区卸町東 3-1-27 


さいたまサービスセンター 

048-666-7987 

〒330-0038 

さいたま市宮原町 2-107-2 


宇都宮サービスセンター 

028-637-1 179 

〒320-0833 

宇都宮市不動前小 2-41 

関東地区 

東 

京テクニカルセンター 

03-5692-7765 

〒1 14-0013 

東京都北区東田端 2-13-1 7 

多 

摩サービスセンター 

042-586-6059 

t 191-0003 

日野市日野台 5-5-4 


千 

葉サービスセンター 

047-368-4766 

〒 270-2231 

松戸市稔台 295-1 


横 

浜サービスセンター 

045-753-4647 

〒235-0036 

横浜市磯子区中原 1-2-23 

東海地区 

静 

岡サービスセンター 

0543 -44-5781 

〒424-0067 

清水市鳥坂 1170 

名古屋サービスセンター 

052-332-2623 

〒454-8721 

名古屋市中川区山王 3-5-5 

北陸地区 

金 

沢サービスセンター 

076-249-2434 

〒921-8801 

石 J 11 郡野々市町御経塚町 03 


京 

都サービスセンター 

075-672-2378 

〒601 8102 

京都市南区上鳥羽菅田町 48 

近畿地区 

大 

阪テクニカルセンター 

06-6794-561 1 

〒 547-85 10 

大阪市平野区加美南 3-7-1 9 


神 

戸サービスセンター 

078-453-4651 

〒658-0082 

神戸市東灘区魚崎北町 1-6-1 8 

中国地区 

広 

島サービスセンター 

082-874-8149 

〒731-0113 

広島市安佐南区西原 2-1 34 

四国地区 

局 

松サービスセンター 

087-823-4901 

〒760-0065 

高松市朝日町 6-2-8 

九州地区 

福 

岡サービスセンター 

092-572-4652 

〒81 6-0081 

福岡市博多区井相田 2-12-1 

沖縄.賴駆 

那 

覇サービスセンター 

098-861-0866 

亍 900 -0002 

那覇市曙 2-10-1 


シャープお客様相談センター 


シャープ修理相談センター 


保証とアフタ I サ I ビス 


こんなとキ J 


春所在地•電話番号などについては変更になることがありますので、その節はご容赦願います。（0302) 
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